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spieszg przez to niekorzystnie fermentacye,
ktéra woéwczas korniczy sie niekiedy po 16
do 12 godzinach. Daleko lepszg jest, oczy-
wiscie, chitodna i powolna fermentacya,
gdyz osigga sie przez to znaczniejszg site
fermentacyjng i wiekszg czysto$¢ roz-
rostych drozdzy.

Ten ulepszony sposéb fermentacyi wy-

daje prawie tak samo dobre reznltaty,
jak drozdze stodowe i nadaje sie dobrze
tak dla dwudniowej jak tez i dla trzy-

dniowej fermentacyi.

Kto chce oszczedza¢ na stodzie, jak-
kolwiek przy tym prostym sposobie nic
sie przez to me zyskuje, lub tez kto go
musi oszczedza¢ ze wzgledu na malg sto-
downie, ten musi bezwarunkowo dodawad
do drozdzy innych S$rodkéw odzywczych,
jak n. p. suszonych drozdzy, kietkéw sto-
dowych, otrgb zytnich, ekstraktu drozdzo-
wego itp. Odpowiedniejszem jest atoli uzy-
waé 5 i wiecej procentéw stodu dtugiego
i nim zastgpi¢ te Srodki pomocnicze, ktore
trzeba kupowad.

Przy uzyciu przytoczonej matej ilosci
piwowarskich drozdzy workowych — okoto
Y3 kigr. na cetn. ziemniakéw — odrabia
zacier dowolnej koncentracyi zawsze po-
nizej 1° Sacch., zakwasza sie mniej i daje
nawet przy dos$¢ zmiennym materyale su-
rowym dosy¢ jednakie odfermentowania,
konczace sie zazwyczaj pozostatoscig nie-
odfermentowang, w ilosci 4% np. z 15 na
06° Sacch. ZzZgnite ziemniaki, lub bardzo
zmienne co do zawartosci skrobi, stechig
kukurudze i inne nadpsute materyaty su-
rowe mozna tym sposobem, wyprobowa-
nym przez dwie kampanie, przerabiaé
bardzo korzystnie na spirytus.

Spos6b moj posiada nastepujace nowe
cechy:

1 Oczyszczanie i
dzy workowych w wodzie zakwaszonej;

2. odstawienie drozdzy piwnych w stod-
kim zacierze gorzelnianym przy maksy-
malnej temperaturze 7°R, aby od tej tem-
peratury poczawszy az do 16° R drozdzaki
mogty sie czysto rozmnazac¢ i aby je po-
tem w stanie najsilniejszego rozrostu
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mozna byto wprowadzi¢ do zacieru o tej
samej temperaturze.

Z moich dawniejszych doswiadczen
stosuje sie tu nastepujace korzysci:

1. Obfity dodatek, nawet powyzej 5°/0
stodu diugo wyrosnietego z réwnomiernie
wysortowanego jeczmienia posledniego
0 ciezarze hektolitrowym 55 do 60 Kilogr.
1 o wysokiej zawartosci ciat proteinowych,
11 do 14°/0;

2. przewietrzanie hotowicy przy kra-
zeniu naokoto weza chtodniczego;

3. konserwowanie stodkiej, silnie schto-
dzonej hotowicy przez czas dowolny, aby
nie potrzeba byto jg zaraz nastawiag;

4. odfermentowanie drozdzy tylko do
potowy pierwotnej zawartosci cukru, aby
komoérek drozdzakéw nie ostabiaé¢, ktére
przy przeniesieniu ich do gtéwnego za
cieru moga natychmiast rozwina¢ swoja
czynno$¢ fermentacyjng i przez to niedo-
puszczaé¢ bakteryj do rozwoju;

5. stosunki pomiedzy pierwotng kon-
centracya i kwasowos$cig, ogrzaniem sie
i ukwaszeniem nieodtupinionego zacieru
ziemniaczanego o koncentracyi 14 do 19°
Sacch., jakie sa wtasciwe naszym gorzel-
niom i ktére w moich liczbach sg naj-
wiasciwiej wyrazone.

Rezultaty, osiggniete moim sposobem
w kampaniach 19067 i 19078 byty juz
do$¢ pocieszajgce, lecz w biezacej, nad-
zwyczaj nienormalnej kampanii, przy
przerébce zmarztych i nadgnitych ziemnia-
kéw nie okazata sie zadna metoda tak
dobra i pewna, jak zimne nastawienie
drozdzy dobrze odzywionych. Drozdze sto-
dowe i inne, przy ktorych odbiera sie
matke, szybko wyradzajg sie w nienor-
malnej hotowicy ziemniaczanej, wskutek
czego fermentacya w kadziach gtéwnych

wzmocnienie dijest pienista a odfermentowanie dochodzi

tylko do 15 do 10°/0 pierwotnej ilosci eks-
traktu, a wydatki nie odpowiadajg nawet
tej niedostatecznej atenuacyi.
Jednorazowe prowadzenie o0czyszczo-
nych, wzmocnionych i obficie odzywio-
nych drozdzy piwnych ogranicza te nie-

domagania do minimum, uniemozliwia



